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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1.    Es Krim 
Es krim merupakan salah satu produk makanan yang paling populer dan 
disukai masyarakat.Sekarang ini, konsumen es krim tidak hanya terbatas pada 
golongan anak-anak tetapi sudah meluas dikalangan remaja, dewasa dan orang tua 
(Puspitarini dan Rahayu, 2012). Diantara produk-produk olahan susu yang 
dibekukan, es krim merupakan produk yang diproduksi dan dikonsumsi dalam 
jumlah yang besar. Selain memiliki rasa yang lezat, es krim juga memiliki 
kandungan nilai gizi yang cukup baik karena menggunakan susu sebagai bahan 
baku utamanya. Karena menggunakan susu sebagai bahan bakunya (Astawan, 
2008). 
Es krim memiliki sumber energi yang cukup tinggi. Kandungan lemak 
dalam es krim tiga sampai empat kali lebih banyak daripada susu dan setengah 
dari total padatannya berupa gula (laktosa, sukrosa, dan lain-lain). Oleh karena itu, 
es krim dapat digunakan untuk menambah berat badan dan untuk membantu 
pertumbuhan anak-anak (Arbuckle, 1986). 
Es krim adalah salah satu makanan pencuci mulut dalam bentuk beku. 
Menurut Eckles et al. (1984) es krim adalah produk olahan susu yang dibekukan, 
terbuat dari kombinasi susu dengan satu atau lebih bahan tambahan seperti telur, 
gula, dengan atau tanpa bahan pencitarasa dan pewarna, atau penstabil, sedangkan 
menurut Arbuckle (1986) es krim merupakan produk pangan beku yang berasal 
dari susu yang dibekukan melalui agitasi adonan es krim yang telah dipasteurisasi. 
Agitasi pada saat pembekuan bertujuan untuk menggabungkan udara ke dalam 
adonan es krim dan menyeragamkan konsistensi serta kekentalan es krim. 
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Komposisi es krim bervariasi tergantung permintaan pasar namun yang 
umum adalah produk yang mengandung minimal 10% lemak susu, 20% total 
padatan susu, pemanis yang aman dan cocok serta penstabil, flavour, dan produk 
turunan susu (Arbuckle and Marshall, 2000).  
Kandungan gizi pada es krim terdiri atas komponen-komponen penting yang 
dibutuhkan oleh tubuh seperti protein, lemak, karbohidrat, mineral, vitamin A, 
vitamin B, vitamin C, air, dan energi yang cukup tinggi. Hal yang perlu 
diperhatikan dalam pembuatan es krim adalah jenis produk yang akan dibuat, 
dimana bahan dalam pembuatan es krim sangat mempengaruhi mutu es krim 
(Hendriani, 2005)  
 
2.2. Kualitas Es Krim 
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-37-13-1995) es krim adalah 
makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim atau 
campuran susu, lemak hewani atau lemak nabati, gula atau tanpa bahan makanan 
lain dan bahan makanan yang diizinkan. Menurut Azuri dan Bambang (2003) es 
krim adalah produk beku yang dibuat dari campuran susu, gula, zat penstabil, atau 
tanpa kuning telur. Selain itu, dapat ditambah buah - buahan dan zat pemberi 
warna. 
Syarat mutu untuk es krim yang baik yaitu mengandung 10% lemak , 12% 
gula, 9% (BPTL) bahan padatan tanpa lemak, dan 55% air (Padaga dan Sawitri., 
2005). Es krim mengandung total padatan yaitu semua penyusunan es krim 
dikurangi dengan kadar air, dan yang tergolong bahan padat antara lain 
karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan mineral (Hadiwiyoto, 1983).  
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Waktu pelelehan sangat dipengaruhi oleh total bahan padat yang terkandung 
di dalam es krim (Buckle dkk., 1996). Kualitas es krim yang baik adalah apabila 
es krim yang meleleh mempunyai sifat yang serupa dengan adonan aslinya. Mutu 
es krim yang baik adalah mempunyai waktu pelelehan sekitar 10-15 menit 
(Hubeis, 1996). 
Nilai gizi es krim sangat tergantung pada nilai gizi bahan bakunya. Oleh 
karena itu membuat es krim yang bermutu tinggi, nilai gizi bahan baku perlu 
diketahui dengan pasti. Nilai gizi terbesar pada bahan baku es krim adalah susu 
(Astawan, 2008). Menurut Suharyanto (2009) susu merupakan bahan baku hasil 
ternak yang terdapat pada es krim. Susu terdiri dari air, lemak, bahan kering tanpa 
lemak, protein , laktosa dan vitamin. Susu pada es krim mengandung komposisi 
utama lemak, protein, laktosa, dan mineral. Komposisi lemak tergantung pada 
jenis ternak, jumlah dan komposisi yang diberikan, iklim, suhu, waktu, laktasi, 
prosedur pemerahan, umur dan kesehatan ternak (Yuliarti, 2008). Standar mutu es 
krim dapat dilihat pada Tabel 2.1 
Tabel  2.1. Standar Mutu Es Krim 
Kandungan  Komposi 
Lemak 
Bahan Penstabil 
BahanPadatan Bukan Lemak 
Logam Berbahaya (arsen, Cu, Zn) 
Aroma Tambahan 
Gula 
10-16% 
0,25-0,5% 
9-12% 
Tidak terdapat 
70-80% 
12% 
Sumber: Suharyanto (2009) 
2.3. Syarat Mutu Es Krim 
Syarat mutu es krim yaitu mengandung lemak minimal 5,0%, gula yang 
dihitung sebagai sukrosa minimal 8,0%, protein minimal 2,7%, dan padatan 
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padatan minimal 3,4% (Astawan, 2008). Menurut SNI No. 01-3713-1995, es krim 
memiliki syarat mutu, dimana syarat mutu tersebut dapat dilihat pada Tabel 2.2  
Tabel  2.2. Syarat Mutu Es Krim  
Kriteria Satuan                    persyaratan  
Lemak 
Gula 
Protein 
Jumlah Padatan 
%b/b                     Minimum 5,0 
%b/b                     Minimum 8,0 
%b/b                     Minimum 2,7 
%b/b                     Minimum 3,4 
Sumber : Standar Nasional Indonesia. 
 
2.4. Kualitas Fisik Es Krim 
2.4.1. Nilai pH 
Es krim merupakan bahan makanan yang berasal dari susu sapi, nilai pH 
normal untuk es krim yg menggunakan Bahan Padatan Tanpa Lemak (BPTL) 
adalah 6,35 (Arbuckle, 1986).  Nilai pH es  krim digunakan untuk mengetahui 
nilai keasaman yang dimiliki oleh es krim (Marshall dan Arbuckle, 2000). 
 Nilai pH merupakan indikator yang digunakan untuk menentukan tingkat 
asam dan basa pada es krim. Nilai pH yang terlalu rendah akan membuat rasa es  
krim menjadi asam sehinggga dapat menurunkan palatabilitas es krim tersebut.  
Keasaman yang terlalu tinggi pada es krim tidak dikehendaki karena ini dapat 
menyebabkan terjadinya penurunan kualitas es krim yaitu kekentalannya  
meningkat, mengurangi pengembangan (overrun), dan dapat menimbulkan cita  
rasa yang tidak disukai (Marshall dan Arbuckle, 2000). Menurut Arbuckle (1986), 
adonan es krim yang normal memiliki nilai pH sebesar 6,30. 
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2.4.2. Waktu Pelelehan  
Waktu pelelehan merupakan waktu yang diperlukan es krim untuk meleleh 
sempurna pada suhu ruang (Oksilia et al., 2012). Menurut Purnamayati (2008), 
lamanya waktu pelelehan merupakan waktu yang diperlukan es krim pada volume 
tertentu untuk mencair secara keseluruhan pada suhu ruang. Waktu leleh es krim 
sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim. 
Es krim yang baik adalah es krim yang tahan terhadap pelelehan pada saat 
dihidangkan pada suhu ruang (Widiantoko dan Yunianta, 2014). 
Menurut Naruki dan Kanoni (1992) es krim yang berkualitas menunjukkan 
cukup resisten terhadap pelelehan. Pelelehan yang sangat lambat tidak 
dikehendaki karena mencerminkan adanya stabilizer yang berlebihan atau 
pengolahan adonan yang tidak memadai. Es krim yang baik mempunyai waktu 
meleleh antara 15-20 menit pada suhu kamar, es  krim yang mudah meleleh atau 
yang terlalu keras tidak disukai oleh konsumen (Kartika, 2008).  
 
2.5. Uji Organoleptik 
Penilaian organoleptik yaitu penilaian suatu ilmu yang digunakan untuk 
mengungkapkan, mengukur, menganalisis, dan menginterpretasikan reaksi-reaksi 
seseorang terhadap karakteristik pangan dan bahan lainnya yang dinyatakan oleh 
penglihatan, perasa, peraba, dan pendengar (Nasoetion, 1998). Penilaian 
organoleptik sangat banyak digunakan untuk menilai mutu dalam industri pangan 
dan industri hasil pertanian lainnya. Penilaian ini dapat memberikan hasil 
penilaian yang sangat teliti. Beberapa hal penilaian dengan indera bahkan 
melebihi ketelitian alat yang paling sensitif (Susiwi, 2009). 
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 Salah satu uji organoleptik adalah uji kesukaan dengan menggunakan uji 
hedonik yang meliputi kesukaan  terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur 
(konsistensi) serta penerimaan keseluruhan dengan menggunakan 50 orang 
panelis. Panelis diminta mengamati, membau dan merasakan sampel es krim yang 
telah disediakan. Kemudian panelis diminta untuk mengisi skala numerik sesuai 
dengan tingkat kesukaannya. Skala numerik terdiri dari tujuh yaitu: 1=sangat 
suka, 2=suka, 3=agak suka, 4=biasa saja / netral, 5=agak tidak suka, 6=tidak suka, 
7=sangat tidak suka (Setyaningsih dkk, 2010) 
 
2.5.1 Panelis  
Pelaksanan uji organoleptik memerlukan paling tidak dua pihak yang 
bekerja sama, yaitu panel dan pelaksana kegiatan pengujian. Keduanya berperan 
penting dan harus bekerja sama, sehingga proses pengujian dapat berjalan dan 
memenuhi kaidah objektivitas dan ketetapan (Setyaningsih dkk, 2010). 
Penerimaan panelis terhadap produk es krim ditentukan oleh terstur, rasa, 
warna dan aroma es krim dan kualitas organoleptik es krim ditentukan oleh 
kualitas bahan baku, kompoosisi es krim (lemak, padatan non lemak, kadar air, 
pemanis dan bahan pemantap) serta metode pembuatan (Hartatie, 2008)  
Terdapat tujuh jenis panel, yaitu panel pencicip perorangan, panel pencicip 
terbatas (3-5 orang ahli), panel terlatih (15-25 orang yang mempunyai kepekaan 
cukup baik dan telah diseleksi atau telah menjalani latihan-latihan), panel agak 
terlatih, panel agak terlatih (terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih 
berdasarkan jenis kelamin, suku bangsa, tingkat social dan pendidikan), panel 
konsumen terdiri dari 30-100 orang yang tergantung pada target pemasaran suatu 
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komoditas) dan panel anak-anak (umumnya menggunakan anak-anak berusia 3-10 
tahun (Setyaningsih dkk, 2010). 
 
2.5.2 Seleksi Panelis 
Seleksi panelis dilakukan untuk mengetahui sensitivitas seseorang 
terhadap suatu produk, merupakan tahap awal dari pelatihan uji inderawi 
(membantu mengenalkan produk yang akan diuji kepada calon panelis), melatih 
kepekaan panelis dan menunjukan konsistensi (reproducibility) hasil uji (Kramer 
dan Twingg, 1966). Syarat umum untuk menjadi panelis adalah mempunyai 
perhatian dan minat terhadap pekerjaan ini. Selain itu, panelis harus menyediakan 
waktu khusus untuk penilaian serta memepunyai kepekaan yang 
dibutuhkan.Tahapan dalam seleksi calon panel secara garis besar adalah 
wawancara, seleksi dokumen dan isian, tahap penyaringan (screening), pemilihan 
atau seleksi kemampuan, instruksi, latihan dan uji kemampuan (Setyaningsih dkk, 
2010). 
Seleksi kemampuan yaitu calon panelis harus mengikuti suatu even 
peragaan pengindraan, sebagai salah satu uji organoleptik. Pengindraan ini 
digunakan untuk menilai bakat kepekaan yang dimiliki atau tingkat kepekaan oleh 
calon panelis. Banyak faktor yang berperan dalam penentuan keberhasilan calon 
panelis untuk lulus seleksi. Pengetahuan dan keterampilan dasar atau metode, 
sistem,faktor, kriteria khas. Kondisi fisio-psikologis, dokumentasi dan 
kemampuan dalam memberikan laporan adalah hal-hal yang menjadi penentu 
dalam tahap seleksi ini (Wagiono, 2013) 
Syarat umum yang menjadi panelis adalah mempunyai perhatian dan 
minat terhadap pekerjaan ini. Selain itu, panelis harus dapat menyediakan waktu 
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khusus untuk penilaian serta mempunyai kepekaan yang dibutuhkan. Tahap dalam 
calon seleksi panel secara garis besar adalah wawancara, seleksi dokumen dan 
sisian, dalam penyaringan (screening), pemilihan atau seleksi kemampuan, 
instruksi latihan dan uji kemampuan (Setyaningsih et al., 2010). 
 
2.6. Jagung Manis 
Jagung manis mempunyai ciri-ciri yaitu biji yang masih muda bercahaya 
dan berwarna jernih seperti kaca, sedangkan biji yang sudah masak dan kering 
akan menjadi kering dan keriput. Kandungan protein didalam jagung manis lebih 
tinggi dari pada jagung biasa. Untuk membedakan jagung manis dan jagung biasa, 
pada umumnya jagung manis berambut putih sedangkan jagung biasa berambut 
merah. Umur jagung manis antara 60-70 hari, namun pada dataran tinggi yaitu 
400 meter di atas permukaan laut atau lebih, biasanya biasa mencapai 80 hari 
(Purwono dan Hartono, 2007). 
Tanaman jagung manis agak pendek. Secara fisik atau morfologi bunga 
jantan bewarna putih, mengandung kadar gula lebih banyak dalam endospermnya. 
Umur tanaman lebih pendek dan mempunyai tongkol lebih kecil serta dapat 
dipanen pada umur 60-70 hari. Jagung manis dapat tumbuh pada semua jenis 
tanaman dengan syarat drainase yang cukup baik serta persediaan humus dan 
pupuk tercukupi. Keasaman tanah yang baik untuk pertumbuhan 5,5-7,0 
(Iskandar, 2007). 
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2.6.1. Komposisi Kimia Jagung Manis 
Jagung manis merupakan sumber sayuran yang kaya vitamin A, B, E dan 
banyak mineral. Kandungan serat yang tinggi dapat berperan dalam pencegahan 
penyakit pencernaan. Jagung manis merupakan salah satu komoditas pertanian 
yang disukai oleh masyarakat karena rasanya yang enak, mengandung 
karbohidrat, protein dan vitamin yang tinggi serta kandungan lemak yang rendah. 
Jagung manis mengandung kadar gula, vitamin  A dan C yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan jagung biasa, seta memiliki kadar lemak yang lebih rendah 
dibandingkan jagung biasa (Iskandar, 2007).  Kandungan zat gizi jagung manis 
dapat dilihat  pada Tabel 2.4 
Tabel 2.4. Kandungan Zat Gizi Jagung Manis 
Jenis  Gizi Jumlah 
Energi (kal)          
Protein (g)             
Lemak (g)             
Karbohidrat (g)          
Kalsium (mg)             
Fosfor (mg)        
Besi (mg)             
Vitamin A (SI)       
Vitamin B (mg)            
Vitamin C (mg)                  
Air (g) 
96,0 (kal) 
3,5 (kal) 
1,0 (g) 
22,8 (g) 
3,0 (mg) 
111 (mg) 
0,7 (mg) 
400 (SI) 
0,15 (mg) 
12,0 (mg) 
72,7 (g) 
Sumber: Iskandar (2007) 
